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(54) Title: FROZEN DESSERT 



(54)Tltre: DESSERT GLACE 



(57) Abstract 



A frozen dessert spoonable at the freezing temperature and/or packageaWe in pressurised containers is disclosed, Said frozen dessert 
includes dairy proteins, fats, sweeteners, one or more stabilising agents and flavouring or colouring agents. Said proteins are provided by 
dairy milk substitutes and/or skimmed railk> the fat is a vegetable oil with a very low freezing point, and the sweeteners are a mixture of 
low molecular weight sweetening agents, e.g. dextrose and/or fructose, invert sugar and glucose syrup. 

(57) Abree* 

La presente invention conceme un dessert glace" susceptible d'etre cuilldrable a temperature de congelation er/ou d'etre condition^ 
dans des recipients sous pression, Le dessert glace" selon Y invention dont la composition comprend des prolines d'origine hiriire, des 
matteres grasses, des matietes sucr&ntes, un ou des agents stabitisants et des agents aromatisants ou colorants se distingue notam merit en ce 
que: les prolines sonr apportees par des produits lacto-remplaceurs d'origine laitiere et/ou du I ait ecreme*; la rnatiere grasae est une huile 
v£g£tale a tres bas point de congelation; les matieres sucrantes sont un triflange d' agents sucrants de faible poids moleculaire tels que; 
dextrose et/ou fructose, sue re inverti, slrop de glucose. 
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DESSERT GLACE . 

La presente invention concerne un dessert glace. 
Le dessert glace selon 1' invention est du type comprenant 
essent iellement des proteines d'origine laiti6re, des 
matieres grasses, des agents sucrants et un ou des agents 
stabilisants . . c 

Le dessert glace selon 1' invent ion pourra, selon 
les besoxns, contenir des agents aromatisants, des agents 
colorants ou des inclusions comestibles, ou entre lui-meme 
inclu dans des patisseries par exemple avec un enrobage da 
pate, 

Ces produits sont habi tuel lement * ob t enu s par 
congelation des composants ci-dessus enonces et leur 
conservation jusqu't consommation suppose le maintien en 
froid negatif, la temperature de congelation pouvant aller 
jusqu'a moins 18° et meme moins 24 a centigrades. 

De ce fait, les produits obtenus sauf a subir une 
periode de recftauf fement, pr6sentent une consistance 
particulierement dure qui empeche leur consommation 
immediate et rend leur division a la cuillere impossible ou 
du moins difficile* 

Dans le cas de portion importante, lorsque la 
portion n'a pas ete entierement consoramee, sa conservation 
apr£s rechauf fement pour division, suppose une recongeiation 
qui a des incidences sur la structure du produit avec 
realisation de gros cristaux donnant en bouche un gout 
acqueux et une texture plus dure et presente des risgues 
bacteriologiques . 

De plus, ces produits apres decongelation jusqu'a 
temperature de consommation perdent une partie de leurs 
propri§tes de stabilite et de leurs qualites gustatives. 
L'art ant6rieur a propose des solutions : 

Le brevet GB 1563191 se propose de rSaliser une 
creme glacee qui est cuilierable d temperature de 
congelation et dont la composition contient a la fois des 
agents stabilisants et des produits du type glycerol qui 
abaissent le point de congelation, 

Le brevet GB 2019187 d£crit une preparation 
analogue au brevet precedent dans lequei outre les 
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stabilisants et les produits du type glycerol, les agents 
sucrants utilises sont des agents sucrants a faible poids 
molficulaire du type sucrose, glucose, fructose, sucre 
inverti qui entrent dans la composition pour leur capacite a 
abaisser son point de congelation. 

Le brevet US A 4 400 406 (MORLEY 8.83) concerne un 
dessert glace qui peut etre extrude ; cependant, dans la 
partie concernant 1' extrusion de la glace, il n'y a pas de 
reference 6 la temperature qui est vraisemblablement de 
I'ordre de -5 £ 6°C. II n'est pas fait mention d'extrusion 
& -20°C« 

Selon l'exemple six, il est fait usage cPhuile" de noix de 
coco, dont le point de fusion est eleve, a un taux de 11%, 
Dans ces conditions, l'huile de noix de coco donne un 
15 produit dur non cuillerable. 

Dans la composition du brevet MORLEY US 4 400 406, 
les auteurs utilisent un melange de fructose, sorbitol et 
sirop de mais (remplagable par de l'hydrolysat d'amidon ou 
sucre inverti). Le choix de sirop de mais est classique. La 
presence de sorbitol est justifiee par un besoin.de 
compenser le peu de fructose, qui autrement donne trop de 
gout sucr6 au produit. 

En ce qui concerne le choix de stabilisant, le 
brevet US 4 400 406 mentionne la liste quasi exhaustive de 

tous les produits du domaine connu. Le produit selon ce ^.^^j^rs p^r-^ 

brevet se caracterise par un choix de pourcentage P*** vWV^ V ' 
particulier de stabilisant et par une combinaison expresse Y "5 ^^^t 
de trois agents stabilisants differents, dont la gelatine ou 
un Equivalent. 

Le brevet US A 4 421 778 ( KAHN 12/83) concerne un 
produit de type "milk-shake" qui est foisonne pour etre 
ensuite conserve k temperature de congelation et cuillerable 
ou extrudable a cette temperature. 

Ce brevet US concerne un produit fouettS, con tenant done une 
35 proportion importante d'air : mention est faite du temps de 
conservation de six mois sans perte importante de volume 
correspondant au degonflement du produit et a son tassement. 

En ce qui concerne les mati£res grasses, KAHN cite 
1 r utilisation d 1 une mati^re grasse specifique evitant la 
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formation de faces crtstallines et done la cristallisation 
des matieres grasses. 

Le brevet US A 4 853 243 ( KAHN 8/89) concerne un 
produit fouette dont 1 ' originalite reside dans la limitation 
de cristallisation. La philosophie est d'utiliser un prernix 
que l'on iraite par la suite r apres decongela tion et 
fouettage. II s'agit encore d'un produit proche du precedent 
et la cuillerabilite a temperature de congelation resulte de 
son contenu d'air 61eve. On note que l'auteur n ' accorde pas 
d' importance au point de fusion des matieres grasses 
employees, ni au choix des sucres du melange sucrant. 

Le brevet GB A 1 563 191 (UNILEVER 3/80) decrit un 
abaissement du point de congelation par utilisation d'un 
melange d' agents stabilisants et de polyols (glycerol ou 
sorbitol ) . 

II est apparu que frequemment les stabilisateurs 
doivent §tre utilises dans de telles proportions que 1b 
perception en bouche et le gout du produit obtenu peuvent 
etre al teres de meme que son aspect qui peut devenir gommeus* 
avec un gout de gras. 

De meme, 1 1 utilisation d 1 agents sucrants a faible poids 
moleculaire peut affecter le gout du produit si la 
composition des agents sucrants n'est pas etroitement 
maltris6e. 

Les polyols ou glycerols utilises pour abaisser le 
point de congelation presentent en outre 1 1 inconvenient de 
n'etre pas digestibles par l'homme et d' avoir des effets 
laxatif s. 

La pr^sentc invention vise a obvier a ces 
inconvenients tout en permettant la realisation d'un dessert 
glace cuillerable a temperature de congelation et 
susceptible d'etre conditionn6 en recipient sous pression. 
Ce resultat est obtenu par une selection de la matiere 
grasse d ! origine vegetale a tres bas point de fusion et par 
la selection d'un melange de matieres sucrantes specif iques 
a faible poids moleculaire et par melange avec des proteines 
d'origine laitiSres. 

A cet effet, le dessert glace selon l l invention 
dont la composition comprend des proteines d'origine 
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La difficulty a solutionner est : 

- premierement de realiser un produit qui dans ia plage de 
temperature de moins 18° centigrades a moins 24° centi- 
grades, soit a la fois suf fisamnent souple pour etre 
cuillerable sans qu'il soit necessaire que le produit soit 
foisonne par incorporation de gaz, ou passer sous pression 
au travers d'une buse d'un recipient dans lequel le produit 
est conditionne en pression ; 

- deuxiemement, de realiser un produit stable physiguement 
pendant le temps de consommation tout en presentant les 
qualites organolepriques d'une glace. 

L'idee de depart a ete de jouer sur les trois 
composants f ondamentaux , sucres, matieres grasses et 
proteines, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
des dits composants et/ou des ingredients de chacun d 1 eux 
afin d'abaisser le point de congelation du melange. 

II est apparu que les ingredients proteiques ont 
une influence essentiellement sur la stabilite et la texture 
de la glace, notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
conditionn^e en recipient sous pression. 

II est apparu que la nature des ingredients proteiques, lait 
6creme ou lactoremplaceurs, le taux d 1 incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
la texture de la glace a temperature de congelation. 

II est apparu au cours des essais que le tauK 
d ' ingredients proteiques devait etre compris entre 6% et 
18%. 

En-dessous de 6%, la texture du produit est bien fluide mais 

celui-ci manque de tenue et de stabilite. 

Au-dessus de 18%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 6% a 18%, le produit reste malleable 

en etant plus ferme si on augmente le taux de proteines. 

Les produits proteiques peuvent etre constitues de 
lactoremplaceurs seuls ou d'un melange de lactoremplaceurs 
t de lait ecrem§ en poudre ou de ce dernier ingredient 
seul . 

Avantageusement , les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d ! origine laitiere composes principa- 
lement de proteines d'origine seriques et comprenant 20% a 
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laiti^re, des matieres grasses, des matieres sucrantes et un 
ou des agents stabilisants se caracterise essentiellement en 
ce que : 

- les proteinea sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitidre et/ou du lait ecr6me 
comprenant 20% a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la mati^re grasse utilisee est une huile d'origine 
vegetale a bas point de fusion ; 

- les mati&res sucrantes sont un melange d 1 agents sucrants a 
faible poids moleculaire, ledit melange comprenant dextrose 
et/ou fructose, sucre inverti et sirop de glucose. 

Suivant une autre caracteristique de 1' invention, 
le melange de matieres sucrantes comprend : 

- dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, 
et dans lequel, 

- le sucre inverti a un pourcentage d 1 inversion egal £lev§ 
par example egal a 93 plus bu moins 3 ; 

- le sirop de glucose a un dextrose equivalent de 1 ' ordre de 
40% par exemple compris entre 35 et 70%, 

D'autres avantages et caracteristiques de 
1' invention apparaitront a la lecture de la description ci- 
apres de 1' invention et de son precede de mise en oeuvre. 

Le dessert glace selon 1 ' invention est du type 
rfealisS par un melange de proteines d'origine laitiere, de 
matieres grasses et de matieres sucrantes. 

Ce melange est destine a etre congele apres realisation et a 
etre distribu6 en etat de congelation au consommateur , soit 
en portion individuelle , soit en ration a diviser en 
portion, soit en emballage sous pression. 

La ration en portion peut etre conditionnee dans un 
emballage unitaire tel qu'un petit pot. 

Tout autre type d'emploi peut etre mis en oeuvre tel que le 
fourrage d'un g§teau surgele a decouper ou autre. 
Le produit selon 1' invention peut egalement etre distribue 
sous forme liquide trait^e UHT et etre soumis a congelation 
par 1 'utilisateur. 



/ WO 97/30600 PCT/FR97/00338 



/ 5 

La difficulty a solutionner est : 

- premierement de r6aliser un produit qui dans la plage de 
temperature de moins 18* centigrades a moins 24° centi- 
grades, soit a la fois suf f isamment souple pour etre 

5 cuillerable sans qu'il soit necessaire que le produit soit 
foisonn6 par incorporation de gaz, ou passer sous pression 
au travers d'une buse d'un recipient dans lequel le produit 
est cdinditionne en pression ; 

- deu*iemement, de realiser un produit stable physiquement 
10 pendant le temps de consommation tout en presentant les 

qualites organoleptiques d'une glace, 

fc L'idee de depart a ete de jouer sur les trois 

composants fondamentaux, sucres, matieres grasses et 
proteines, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
15 des dits composants et/ou des ingredients de chacun d'eux 
afin d'abaisser le point de congelation du melange, 

II est apparu que les ingredients proteiques ont 
une influence essentiellement sur la stabilite et la texture 
de la glace, notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
20 conditionnee en recipient sous pression. v .\% 

II est apparu que ^a nature des ingredients proteiques , lait 
6creme ou lactoremplaceurs, le taux d ' incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
la texture de la glace a temperature de congelation. , 
25 ^ ii est apparu au cours des essais que le taux 

d ingredients proteiques devait etre compris entre 6% et 
18%. 

En-dessous de 6%, la texture du produit est bien fluide mais 

celui-ci manque de tenue et de stabilite. 
30 Au-dessus de 18%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 6% a 18%, le produit reste malleable 

en Stant plus ferme si on augmente le taux de proteines. 

Les produits protfeiques peuvent etre constitu6s. de 

lactoremplaceurs seuls ou d'un melange de lactoremplaceurs 
35 et de lait ecreme en poudre ou de ce dernier ingredient 

seul . 

Avantageusement , les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d'origine laitiere composes principa- 
lement de proteines d'origine seriques et comprenant 20% a 
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40% de proteines. 

Les pourcentages mentionnes sont donnes de poids en poids. 

Differentes matieres sucrantes ont ete testees en 
remplacement du saccharose, ces matieres etant de poids 
moleculaire plus f aible pour abaisser le point de 
congelation. 

Trois types de melanges de matieres sucrantes ont ete 
determines a cet effet qui donnent sensiblement le meme 
resultat au niveau de la texture cuillerable mais different 
par la saveur sucree. 

Le premier melange ou premiere combinaison comprend 
u^^p^u^pert^Te total de sucres exprimes (par rapport ajla 
formule globale de 24,6% en matieres seches, dont ; 
- -dextrose ou fructose : 8,2%, 

- sucre inverti : 8,2%, 

- sirop de glucose : 8,2%. 

Avec ce type de melange, la saveur sucree est assez 
accentuee. 

Le deuxieme melange ou deuxieme combinaison 
presente un pourcentage total de sucres exprimes par rapport 
e la formule globale de 20 , 3% en matieres seches dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre inverri : 3,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

Avec ce deuxieme type de melange, la saveur sucree est moins 
intense qu 1 avec le premier. 

Le troisieme melange ou troisieme combinaison 
d* agents sucrants comprend un total de sucres exprimes par 
rapport a la formule globale de 20,3% en matieres seches, 
dont : 

- dextrose ou fructose ; 13.3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

Le sirop de glucose utilise a une composition 
hydrocarbonn6e comprenant environ 49% de glucose et 26% de 
saccharides . 

Le sucre inverti est caracterise par un degre d' inversion 
eleve (pourcentage de saccharose hydrolyse) de l'ordre de 
93% plus ou moins 3%. 

Le sirop de glucose utilise presente un dextrose equivalent 
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de l'ordre de 70% par exemple compris entre 69.7% et 73,7%. 

II est possible dans le cadre de 1' invention 
d'utiliser un sirop de glucose a bas dextrose Equivalent par 
exemple entre 35% a 70%, par exemple les sirops de glucose 
utilises peuvent done avoir un dextrose equivalent compris 
aux alentours de 40% et une composition glucidique. avec par 
exemple, 15% de dextrose et 10% de disaccharides, et un 
dextrose equivalent compris aux alentours de 70% et une 
composition glucidique avec par exemple 28% de dextrose et 
50% de disaccharides, ou 49% de glucose et 26% de 
disaccharides, 

Les differentes combinaisons de substances 
sucrantes sont donnees en dextrose equivalent global donne 
par le pourcentage de dextrose monohydrate d'une part et le 
pourcentage de dextrose present dans le sirop de glucose. 

Les combinaisons de matiere sucrante ont en commun 
leur dextrose equivalent et il est possible dans le cadre da 
1' invention d'utiliser un sirop de glucose A bas dextrose 
equivalent. 

Le pourcentage de dextrose global ( provenant du dextrose 
monohydrate standard et du sirop de glucose) se situe entre 
6% et 30%. 

11 a ete observe que plus on augmente le 
pourcentage de dextrose, plus le produit obtenu est souple 
et malleable. 

II est possible d'utiliser du fructose en substitution 
totale ou partielle du dextrose ; le resultat obtenu est: 
satisfaisant au niveau de la texture avec cependant, un gout 
plus sucre. 

De meme, le sucre inverti peut etre utilise en 
substitution totale ou partielle du dextrose et donne de 
bons resultats au niveau texture. , , 

Cependant, dans ce cas, le gout sucre prononce doit etre 
cach6 ^ar incorporation, par exemple, de substances 
amerisantes. 

La matiere grasse utilisee est l'un des principaux 
facteurs jouant sur la texture finale du produit et dans 
l'obtention d'une texture qui ne soit pas, a temperature de 
congelation, trop ferme. 
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Diff6rents essais ont demontre que la matiere grasse a bas 
point de congelation la plus apte £tait l'huile de tournesol 
dont la solidification debute a environ inoins cinq degres 
centigrades pour etre totale a environ moins vingt cinq 
degres centigrades. 

Cette huile est caract6ris6e par un bas point de fusion. 

Les pourcentages d 1 incorporation optimum pour 
parvenir au resultat escompte sont corapris entre 6% et 24%. 
En dessous de 6%, le produit obtenu est trop ferme, ce qui 
notamraent le rend impropre & un condi tionnement .en recipient 
sous pression. 

Au-del^ de 24% , le produit obtenu est malleable mais avec un 
aspect filant et il commence a devenir limite au niveau du 
gout avec un gout de gras un peu trop persistant. 

Entre 6% et 24%, plus on augmente la proportion 
d 1 huile de tournesol et plus la glace est soupie et fluide 
et plus elle a de corps en bouche lors de la degustation. 
II va de soi que d'autres matieres grasses d'origine 
veg£tale a caract^ristiques equivalentes a celles de l'huile 
de tournesol sont susceptibles d'etre utilisees. 

Une composition type du produit selon 1 
peut etre la suivante : 

- huile de tournesol 

- lait ecreme en poudre 
( ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait Scr6m6 liquide 

Pour obtenir une substance suf f isamment soupie, il est 

fe.Ye 

apparu preferable de combiner un taux eleve de matieres 
grasses, quand le taux de substance sucrante est dans le bas 
de la fourchette et un taux de substance sucrante eleve 
quand le taux de matiere grasse est dans le bas de la 
fourchette. 

On peut, par exemple, avoir les compositions suivantes : 

- huile de tournesol : 20% huile de tournesol : 15% 

- lait 6cr. en poudre : 11,6% lait ecr. en poudre : 11,6 
(ou lactoremplaceur) (ou lactor mplaceur) 



1 invention 



16,5% a 18,5%, 

11,6% a 10%, 
13,3%, 
8,8%, 

0,6% a 0,3% 
49,0% £ 49,1% 
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- dextrose : 10% dextrose : 15% 

- sirop de glucose : 8,8% sirop de glucose : 8,8% 

- stabilisant : 0,6% stabilisant : 0,6% 

- lait 6cr. liquide : 49% lait ecr. liquide : 49%. 

Suivant une autre forme de realisation de 
1' invention, il est possible d'integrer a la composition des 
polyols ou sucre alcool. 

A titre d'exemple, un sorbitol peut etre ajout6 dans une 
proportion de 3 a 5% ; dans ce cas, la proportion de 
dextrose passe de 13,3% a 10,3%. 

II est apparu egalement possible d'utiliser des 
substances comme des polyols, de I'ethanol ou meme das 
sucres comme le galactose qui seraient susceptibles de 
diminuer le point de congelation. 

La mise en oeuvre des ingredients s'effectue en 
preparant tous les constituants sous forme liquide, le lait 
ecr£me liquide et l'huile de tournesol. 

Les constituants liquides sont soumis a un melange & chaud 
sous 1' act ion d'un agitateur. 

Sont alors apportes le lait ecreme en poudre et less 
stabilisants en poudre,. i ^\ 

Les stabilisants sont un melange de mono et diglycerid eg, 
d f acides gras avec eventueilement de la caroube, guar, 
carraghfenates, alginates, gelatine, etc... 

Les stabilisants sont choisis de fagon a adapter la texture 
et la stabilisation du dessert glace. 

Cet apport se fait sous agitation. II est preferable de 
porter le melange a une temperature d'au moins 65*C d 
70°centigrades f avant d'ajouter les sucres, afin de bien 
soubiliser les agents stabilisants. 

Les sucres sont alors ajoutes et la temperature est port6e 
ou maintenue aux alentours de 70 D C. 

L'extrait sec est alors ajust6 aux alentours de 45% avec de 
l'eau si necessaire. II est Egalement possible de ne 

chauffer que le lait 6creme liquide et d'ajouter l'huile de 
tournesol apres le lait 6creme en poudre et le stabilisant. 

La preparation est ensuite homogeneisee au moyen 
d'un homogeneisateur pour obtenir une distribution homogene 
de globules gras de petit diametre. On peut pratiquer une 



WO 97/30600 



PCT/FR97 '00338 



10 

homog6n6isation avant et apres le traitement thermique. 

L' homog6n£isation a une importance sur la stability 
du produit lorsqu'il est sous forme non congele. 
Elle est 6galement importante pour la texture finale du 
produit. Une technique interessante pour avoir des globules 
gras de taille correcte sans changer la texture est de 
r6aliser une pr^emulsion de tous les ingredients sauf les 
substances sucrantes . 

pression d 1 homogeneisation se situe de 25 bars a 200 
bars. ^ 

La preparation est ensuite soumise a maturation penda^un^^^lJ^ 
temps variant de quelques heures a une nuit en froid positif cl (\\§\>± i*K 

par exemple a +3°C. Cette maturation peut s'effectuer posl\^^^°^ 
conjointement a un brassage du produit. Nv % V3°C 

La preparation peut ensuite etrS sufgelee directfefnent avec ~> 
ridi?v f P^sonnement conjoint ou traitee.UHT puis mise en - J 
recipient sous pression et surgelee ensuite,. , %*-t- . 

\ ^Preparation peut subir J un traitement de .type UHT en 
direct par injection d& tf&peur ou pulverisation~dans de la 

vapeur . ^\aca^t \ r\ \Ve p ctssur^ rUttJp^ co*~W_ ev**^!L 

\ La mise en v r^ipient sous pression peut egalement 
etre effect uee Q directement a fires pasteurisation pu 
traitement UHT, la maturation et la congelation interv&hani: 
ensuite. c.^-V*^vo<»^dL/v- 

La>surg61atiqn s 'ef fectue en enceinte refrigeree 
entre -18°et -24°. La conservation du produit obtenu 
a 'ef fectue en enceinte refrigeree a temperature comprise 
entre moins 18°centigrades et moins 24 °centigrades . 

Le conditionnement peut en fonction des conditions 
de commercialisation et d'emploi etre ef fectue en pot ou en 
rfecipient sous pression. 

Les recipients sous pression peuvent etre du type siphon ou 
du type bombe a pression. Dans ces cas, un gaz foisonneur 
est injects dans le produit, celui-ci est generalement un 
gaz neutre du type protoxyde d* azote. 

Un gaz propulseur, par exemple de 1* azote, est egalement 
injects jusqu'S la pression necessaire dans le recipient. 
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REVEND I CATIONS : 

1- Dessert glace dont la composition comprend des 
prolines d'origine laitiere, des matieres grasses, des 
matieres sucrantes, un ou des agents stabilisants 
caracterise en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait £crem£ 
comprenant 20 a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse est une huile d'origine vegetale a bas 
point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont constitutes par un melange 
d' agents sucrants a faible poids mol6culaire, ledit melange 
comprenant dextrose et/ou fructose, sucre inverti et sirop 
de glucose. 

2. Dessert glac£ selon la revendication 1 dont Is 
composition comprend ; 

- des proteines d'origine laitiere, 

- des matieres grasses, 

- des matieres sucrantes, 

- un ou des agents stabilisants, 
caracterise en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
comprenant 20 & 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d 1 agents sucrants a 
faible poids moleculaire, ledit melange comprenant : 

- dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, dans lequel le Sucre inverti a un 
pourcentage d ! inversion gleve de 1'ordre de 93 plus ou moins 
3 et le sirop de glucose a un dextrose equivalent de l'ordre 
de 70%. 

3. Dessert glace selon la revendication 1 
caracteris§ en ce que : 

- les lactoremplaceurs comprennent de 20 a 40% de proteines 
par rapport au produit brut. 

4. Dessert glace selon la revendication 1 
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caracterise en ce que 1' huile vigetale est une huile a bas 
point de fusion. 

5. Dessert glace selon la revendicat ion l 
caract6rise en ce que 1 'huile vegetale est une huile de 
tournesol . 

6. Dessert glace selon la r e vend i c a t i on 1 
caracterise en ce que le sucre inverti utilise se 
caracterise par un pourcentage de degre d ' inversion eleve de 
l'ordre de 93 plus ou moins 3. 

7. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
Equivalent de l'ordre de 70%. 

3. Dessert glace selon la re vend icat ion 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a une composition 
hydroca rbonee comprenant 49% de glucose et 26% de 
saccharides. 

9. Dessert glace selon la revendication 1 et 1 1 une 
quelconque des revendications 2 a 8 caracterise en ce gu'il 
comprend : 

- huile de tournesol : 16,5% a 18,5%, 

- lait ecr&mg en poudre : 

(ou lactoremplaceur ) : 11,6% a 10%, 

- dextrose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 8,8%, 

- stabilisant : 0,6% a 0,3%, 

- lait ecreme liquide : 49% a 49,1%. 

10. Dessert glace selon la revendication 9 
caracterise en ce que le melange d 1 agents sucrants prfesente 
un pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 8,2%, 

- sucre inverti : 8,2%, 

- sirop de glucose : 8,2%. 

11- Dessert glac£ selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le melange d' agents sucrants pr£sente un 
pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 20,3% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- Sucre inverti ; 3,3%, 
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- sirop de glucose : 7,0%. 

12. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de proteines est compris entre 
6 a 18%. 

13- Dessert glace selon la revendication 1 
caract6ris§ en ce que 1' agent stabilisant est incorpore dans 
une proportion comprise entre 0,25% a 0,8%. 

14. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le melange d 1 agents sucrants comprend un 
total de sucres exprim^s par rapport a la formule globale de 
20,3% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

15. Proced6 de fabrication d 1 un dessert glace 
mettant en oeuvre les composonts selon les revendications 1 

& 14 caracterise en % ce que : .% . A / * CL*<r«*\ 

- le lait 6cr6me liquide et l'huile sont melanges (sous 

forme Ixquide) et conjoinfcement chauffes ; u 

pc^A^uk stores rr^VU SV^^CV^^ o.^o<n <kcJL_ tVv^ 

- le lait ecr^me en poudre et 1 'agent srabilisant sont alors v L.^ n A 

appartes, le melange etant porte a une temperature de 

- les agents sucrants sont ajoutes de preference lorsque le <>Jt ">0°C. 

- l'extrait sec est ajuste aux alentours de 45% d'eau si U 

- la preparation subit une maturation sous froid positif -^wo-^t^*- 0 ^^ 0 ^ 

avec 6ventuellement une agitation ; . v r x * v. ^ L i_ — yV^-Vrir* 

Yv*_ Qponw%acC</^ Va. £ouuf>~ vco-aa*c^ TO Wo-**- cl VnPO^ WW> Ow**!,/*^ 

- la preparation est surgelee pour avoir une temperature 

finale comprise entre -18*C et -24 °C. 

16. Proced6 de fabrication selon la revendication 
15 caract6ris£ en ce que le melange peut &tre conditionne 
sous pression. 

17. Proced6 de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caracteris6 en ce que le conditionnement sous 
pression s'effectue aprfis maturation du melange et avant 
surgelation. 

18. Procede de fabrication selon 1 s revendications 
15 et 16 caracterise en ce que lc conditionnement sous 
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pression s'effectue apres surgelation et f oisonnement . 

19. Procede de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange est conditionn£ £ la 
pression atmospher ique en pots apres surgelation et 
f oisonnement. 

20. Dessert glace selon la revendication 1 et 1 1 une 
quelconque des revendications 2 h 14 caracterise en ce que 
le produit est cuillerable a moins 20° sans necessite d'etre 
f oisonne. 

21. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que le pourcentage de dextrose global des 
substances sucrantes (provenant ciu dextrose monohydrate 
standard et du sirop de glucose) se situe entre 6% et 30%. 

22. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de matiere grasse se situe 
entre 6% et 24%. 

23. Dessert glace selon les revendications 21 et 22 
caracterise en ce que le taux de matiere grasse est eleve 
quand le taux de substances sucrantes est dans le bas de la 
f ourchette . 

24* Dessert glace selon les revendications 21 et 22 
caracterise en ce que le taux de substances sucrantes est 
eieve quand le taux de matiere grasse est dans le bas de la 
f ourchette, 

25. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
equivalent compris entre 35% et 70%. 

26* Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que les sirops de glucose utilises ont un 
dextrose equivalent compris aux alentours de 40% et une 
composition glucidique avec par exemple 15% de dextrose et 
10% de disaccharides. 

27. Dessert glace selon la revendication 1 
caract6ris6 en ce que les sirops de glucose ont un dextrose 
Equivalent compris aux alentours de 70% et une composition 
glucidique avec par exemple 28% de dextrose et 50% de 
disaccharides ou 49% de glucose et 26% de disaccharides. 
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CIB 6 A23G9/G2 A23G9/G4 



Scion I* daaqftcaiion Internationale dee brcvete (CIB) ou Alt foil adon la clMrificeoon run on ale tt la CIB 



B. DOMAINES 5UR L ESQ U ELS LA RECHERCHE A PORTE 



Documentation minimale consul tee (a yntmt dc cUsnficanon turn dct symbotct de ctusemcnt) 

CIB 6 A23G 



Documentation coroultte autre que la documentation mini mate dans la mesurc ou ccs document! reievent dc* doauunet iut lesqutis a porte. 1* recherche 



Base de donnccs tiectrocuquc conruILcc iu eours dc la recherche Internationale (nom de U base de donncts, et n cela est realisable, termcs dc recherche 
utilises) 



C. DOCUMENTS CONS1DERES COM ME PERTINENTS 



Categoric * Identification dea documents cites, avee, ic cas echeani, l iodication des pa»*|Cf pertinents 



no. des rtvendteatKins v:«« 



US 4 400 406 A (R. 6. MORLEY ET AL.) 23 
Aout 1983 



voir colonne 3, ligne 40-68; 
revendi cat ions 7,14,15; exemples 
voir colonne 5, ligne 41 - colonne 6, 
ligne 30 

voir colonne 7, ligne 1 - colonne 8, ligne 
31 

US 5 084 295 A (R. H. WHELAN ET AL.) 28 
Janvier 1992 

voir colonne 6, ligne 8 - ligne 11; 
revendications 1,9; exemples 1,2 
voir colonne 20, ligne 36 - ligne 51 

-/- 



1,3-5, 
12,13, 
20,22,25 
15 



15 



| X| Vo * r '* 4u cadre C pour la fin dc la hits des documents |j( j Lea documents de families d« brevet* son* tndique* cn anmiw 



* Categories spectaJcs dc documents cites: 

*A" documant dAfinusani 1'fctat general de la technique, non 
conodtrt eonaoe pardcoltcrcment pertinent 

*E" document anuriaur, mail public A la da* dc depot international 
<m apre* cent date 

"L* document pouwit jeter un don* cur unc revendicahon dc 
priorite ou crtt pour ewmuner la date de pubtkaBoa cfunc 
autre duoon ou pour unc rauoa ^>cdalc (telle qu tndiqute) 

"O* document ce referent A una divulgation orale, 4 un usage, A 
unc aposncm ou tout aumu rooyera 

'P* document puhhe a van) la daU de depdt international, man 
porceficurtmcm 4 la date ds prior** rrvendiquee 



T document ulterieur public aprts la date de depot luzernationei ou la 
date de prion te et n'appaiteqcnaot pas A Taut de la 
tecnniauc peranent, mats ate pour comprtndre le pnadpe 
ou U thcanc consnaiant U ease da 1'invcntioa 

*X* 



. paruculiiremcai cmtncnU V m wmtion revendiquAe n> peui 
*tre eenxideree eonme nouuelle ou comtnc imptiquant una atfivite 
inventive par rappori au document coreadtrc isolemcnt 
*V document pamcubcrancat pcrancnt 1' invention rcvandiqutt 
nc pcutctrc con* dire* eommc tmptiquaat unc acsvjt* inwtrmoe 
tonaue le document cat axsode A un ou pluseurt auirct 
documents de memc nature, cent combinaisan AtaniAvideme 
pour unc pcraonna du metier 

"AY* document qui Tail parte dc la meme famiUc de breveti 



Date 4 taquelle la recherche imernafionale a etc cflcctivcmcnt echcvcc 
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D«n Interaixiorulc No 

PCT/FR 97/09338 


Canute* DOCUMENTS CON SIDE RES COMME PERTINENTS 


Caiigonc " 


tdcntjficancn da doewtenu citts, avtc, te c&s cchU/it, l iwJicaaon des pa.rt»g« pertinents 


no. dea revendi ciaons nsees 


X 


US 4 421 778 A (H. L. KAHM ET AL.) 20 

voir revendi cations 1,3,5-7,12-15,31-34; 
exemples 

voir colonne 4, ligne 47 - ligne 58 
voir colonne 1* ligne 33 - colonne 2, 
ligne 17 

voir tuionne i lyne jj luiuimic j, 
ligne 56 




1,2, 
20-22, 
25,27 
3 


A 


US 4 244 977 A (M. L. KAHN ET AL.) 13 
Janvier 1981 

voir colonne 12, ligne 61 - colonne 13, 

1 i nna fit £ • rAi/ann i rat i r\rt c 

ngne do, revenuiiaiiuns 

voir colonne 2, ligne 3 - ligne 34 

voir colonne 4, ligne 31 - ligne 57 




1,15, 

20-22 


X 


US 4 853 243 A (M. L. KAHN ET AL.) 1 Aout 
1989 

voir colonne 1, ligne 35-46; exemples 

_ _ i *v m m ? 1 i nna Cf3 — m 1 Anno A 

voir colonne 7% ngne do - coionne o, 
ligne 31 




1,20-22, 
25-27 


X 


GB 1 563 191 A lUNILtVtR) 1? Mars lyoU 

voir page c+ ngne lcu-it**, excnqjicb ± 9 c 
voir page 1, ligne 64 - ligne 95 
voir page 2. ligne 3-108 




1.3.4, 
12.13, 


A 


GB 2 019 187 A (UNILEVER) 31 Octobre 1979 
voir le document en entier 




l 


A 


FR 2 187 234 A (UNILEVER) 18 Janvier 1974 
* Exemples 33-41, 47, 48, 87-98 * 




15 


A 


PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

vol. 9, no. 188 (C-180), 11 Mai 1985 

& JP 60 002151 A (AZAKI ATSUKO) , 8 

Janvier 1985, 

voir aurege 




1 


A 


US 4 808 428 A (S. L. FORSSTROM ET AL.) 28 
Fevrier 1989 

voir colonne 3, ligne 5 - ligne 54; 
exemples 

voir colonne 4, ligne 40-62 

voir colonne 1, ligne 1-10; revendi cations 

1,4,9,10 




1 20 21 


A 


US 4 552 773 A (M- L- KAHN ET AL.) 12 

Novembre 1985 

voir le document en entier 




1,20 
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Document brevet cite 



Date dc 
publication 



PCT/FR 97/00338 



Membre(s) tic U 
familie dc bre«i($) 



Due de 
publication 



US 4400406 


A 


0*5 AO 03 


IK 




24-08-82 






U J 


4AQ0405 A 


23-08-83 








UJ 


4427701 A 


24-01-84 


US 5084295 


A 


A1 


AT 


132700 T 


15-01-96 






All 




23-05-96 








All 


1657395 A 


29-06-95 








AM 
AU 


fifiA?75 B 

QDUL /J D 


22-06-95 








Alt 
AU 


7? t i4fi91 A 


21-08-91 








CA 


Z073774 A 


03-O8-91 








OE 


69116344 D 


22-02-96 








HF 


69116344 T 


11-07-96 








CD 

tr 




19-11-92 












16-03-96 








CT 


QA1Q1 ft 


31-91-97 








ID 


i^A3A9£ T 


10-06-93 








TD 
1 K 




01-01-93 








wu 


01 1 11 AQ A 

7J.1J.JLU7 A 


08-08-91 

WW WW J » 


US 4421778 


A 


20-12-83 


LA 


iocC'J7Q A 


06-02-90 






LA 


A 

1£/£0jH A 


14-08-90 

i"T WW 








JP 


1777193 C 


28-07-93 








OP 


4058302 B 


17-09-92 








IP 

Or 




21-05-84 








ID 
Jr 


31D0H13 A 


02-07-93 








ID 

Jr 


DUwDtDw A 


23-03-93 








10 
Jr 


CDU^HUJ D 


19-06-36 








ID 
Jr 


3U OD*l CO A 


VJ 








HC 

U5 


JIflC29A? A 
QaoScQS A 


Vl VW V)7 








DC 

US 


433£/M A 


It" 11 


US 4244977 


A 


11 A1 01 

13-01-81 


IK 




27-03-79 






us 


4154863 A 


15-05-79 








us 


4199604 A 


22-04-80 








AU 


3281278 A 


02-08-79 








BE 


863403 A 


27-07-78 








CA 


1107120 A 


18-08-81 








DE 


2803634 A 


03-08-78 








DE 


2857879 C 


08-01-87 








DE 


2858023 C 


08-09-88 
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k Internationale No 



PCT/TR 97/60338 



Document brevet cite 
au rapport de recherche 



Date de 
publication 



Membrc(s) de la 
famiHe de brevets) 



Dace de 

publication 



US 4244977 A 



DE 2856058 C 
DE 2858206 C 
DE 2858207 C 
FR 2378456 A 
GB 1548358 A 
JP 1187324 C 
JP 53104767 A 
JP 58020250 B 
JP 1213082 C 
JP 58047143 B 
JP 58047450 A 
NL 7601039 A, 8, 
NL 8303364 A,B, 
NL 8303355 A 
NL 8303366 A.B, 
NL 8303367 A,B, 
NL 8303368 A.B. 
SE 439577 B 
SE 7809962 A 
US 4244976 A 
US 4308287 A 
US 4234611 A 
US 4237146 A 
US 4350711 A 
US 4199605 A 



24- 01-85 

21- 04-88 
08-10-87 

25- 08-78 

11- 07-79 
20-01-84 

12- 09-78 

22- 04-83 
27-06-84 

20- 10-83 
19-03-83 
01-08-78 
01-02-84 
01-02-84 
01-02-84 
01-02-84 

01- 02-84 
24-06-85 
29-07-78 

13- 01-81 
29-12-81 
18-11-80 

02- 12-8(3 

21- 09-82 

22- 04-83 



US 4853243 A 



01-08-89 



US 


4421778 A 


20-12-83 


CA 


1265379 A 


06-02-90 


CA 


1272634 A 


14-08-93 


JP 


1777193 C 


28-07-93 


JP 


4058302 B 


17-09-92 


JP 59088047 A 


21-05-84 


JP 


5168415 A 


02-07-93 


JP 


5068485 A 


23-03-93 


JP 


2509403 B 


19-06-96 


JP 


5068486 A 


23-03-93 


US 


4552773 A 


12-11-85 



GB 1563191 A 19-03-80 AUCUN 
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Dc: 



c tntemfttiontie No 



PCT/FR 97/00338 



Document brevet cite 


Dstt de 


Membrc(i) de la 


Due dc 


au rapport de recherche 


publication 


fimillc de brcveqt) 


publication 


GB 2019187 A 


31-10-79 


AT 


375817 B 


10-09-84 




AU 


4640979 A 


01-11-79 




BE 


875826 A 


24-10-79 




CA 


1117355 A 


02-02-82 




CH 


652567 A 


29-11-85 




DE 


2916395 A 


31-10-79 




FR 


2423986 A 


23-11-79 




LU 


81186 A 


07-11-79 




NL 


7903236 A 


26-10-79 




SE 


7903559 A 


25-10-79 




US 


4219581 A 


26-98-80 


FR 2187Z34 A 


18-01-74 


GB 


1439143 A 


09-06-76 




AT 


335831 B 


12-04-77 




AU 


5664173 A 


12-12-74 




BE 


800802 A 


12-12-73 




CA 


1028890 A 


04-04-78 




DE 


2329816 A 


10-01-74 




JP 


1162650 C 


10-08-83 




JP 49132264 A 


18-12-74 




JP 


57049180 B 


20-10-82 




NL 


7308106 A, 8, 


14-12-73 


US 4808428 A 


28-02-89 


AU 


3132889 A 


21-09-89 




CA 


1334353 A 


14-02-95 




EP 


0336462 A 


11-10-89 


US 4552773 A 


12-11-85 


US 


4421778 A 


20-12-83 




CA 


1265379 A 


06-02-90 




CA 


1272634 A 


14-08-90 




JP 


1777193 C 


28-07-93 




JP 


4058302 B 


17-G9-92 




JP 59068047 A 


21-05-84 




JP 


5168415 A 


02-07-93 




JP 


5068485 A 


23-03-93 




JP 


2509403 B 


19-06-96 




JP 


5G68486 A 


23-03-93 




US 


4853243 A 


Gl-08-89 
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